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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh 
ukuran partikel (mesh) tepung terhadap karakteristik tepung buah mulberry. 
Manfaat dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui manfaat buah mulberry yang 
masih jarang orang ketahui dan untuk membuat nilai ekonomi lebih meningkat, 
salah satu produk yang dapat dikembangkan adalah pembuatan tepung buah 
mulberry. 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari 2 tahap yaitu 
penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan untuk 
mengetahui suhu yang akan digunakan untuk pengeringan tepung buah mulberry. 
Penelitian utama untuk mengetahui pengaruh ukuran partikel (mesh) tepung 
terhadap karakteristik tepung buah mulberry. Penelitian ini menggunakan metode 
rancangan percobaan rancangan acak kelompok satu faktor dengan 4 taraf dan 6 
kali pengulangan.  
 Hasil penelitian utama menunjukan bahwa ukuran partikel (mesh) tepung 
berpengaruh terhadap karakteristik tepung buah mulberry yang dilihat dari uji 
respon kimia (uji kadar air), respon fisik (uji daya serap air, dan rendemen), 
respon uji organoleptik (warna, aroma, dan terkstur). Hasil penelitian utama 
dengan sampel terpilih pada tepung buah mulberry dengan ukuran partikel (mesh) 
100 didapat hasil aktivitas antioksidan sebesar 84,82 ppm dan kadar antosianin 
sebesar 222,90 CyE, mg/L. 
 













 This research aims to find and study the effect of flour particles size 
(mesh) on the characteristic of mulberry flour. The benefits of this research are to 
find out the benefits of mulberry that people rarely know about. And to make 
economic value increase, one of the products that can be develoved is making 
mulberry flour. 
 The method used in this study consists of two stages : preliminary research 
and main research. Preliminary research to find out the temperature that will be 
used for drying mulberry flour. And the main research to determine the effect of 
flour particle size (mesh) on the caracteristics of mulberry flour. This study used 
one-factor randomized block design experiment method with 4 levels and 6 
repetitions. 
  The result of the main study showed that the particle size (mesh) of flour 
affected the characteristics of mulberry flour seen from the chemical response test 
(water content test), physical response (water absorption and rendemen), 
organoleptic test response (color, smell and texture). The result of the main study 
with selected samples on mulberry flour with a paticle size (mesh) of 100 in the 
results of antioxidant activity is 84,82 ppm and anthocyanin levels is 222,90 Cye, 
mg/L. 
 




Bab ini akan menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Mulberry adalah tanaman yang berasal dari daerah tropis dan subtropis di 
Amerika, Afrika, dan Asia. Di Indonesia terdapat 45.085,5 Ha lahan mulberry dan 
sekitar 9.000 Ha diantaranya terdapat di Jawa Barat (BPPT, 2005 di dalam 
Utomo, 2013).  
Pemanfaatan tanaman mulberry di Indonesia masih sangat jarang, karena 
masih sebatas di konsumsi dalam bentuk segar, padahal buah ini bisa dijadikan 
berbagai macam olahan seperti: manisan buah mulberry, selai, ice cream, jam, dan 
jus. Di Negara Cina dan Eropa buah mulberry sudah diolah menjadi jam atau 
liquor (sejenis minuman buah) dan wine sebagai minuman fermentasi (Gui et al., 
2003); ( Singhal et al., 2001).  
Buah mulberry mengandung cyanidin, isoquercetin, sakarida, asam linoleat, 
asam setrat, asam oleat, karoten, dan beberapa vitamin seperti vitamin B1, B2, dan 
vitamin C (Dalimartha, 2000), dan mengandung senyawa antioksidan (Gui et al. 
,2003). 
Potensi pemanfaatan buah mulberry perlu dilakukan agar dapat memberikan 
nilai ekonomi yang lebih meningkat, salah satu produk yang memungkinkan 




Pembuatan tepung ini diharapkan akan memberikan alternative produk yang 
dapat diaplikasikan terhadap produk-produk pangan lainnya terutama sebagai 
pewarna alami atau sebagai campuran lainnya. Proses pembuatan tepung sangat 
ditentukan oleh kondisi proses salah satunya yang paling berpengaruh adalah  
proses pengeringan terutama penggunaan suhu pengeringan. Pengeringan adalah 
salah satu kondisi pengolahan dengan mengeluarkan sebagian air dari suatu bahan 
dengan menguapkan air yang dikandung melalui penggunaan energi panas. 
Pengurangan kandungan air menyebabkan mikroorganisme tidak dapat tumbuh 
lagi didalamnya (Effendi, 2012). 
Selain proses pengeringan karakteristik tepung juga dipengaruhi oleh 
tingkat kehaluasan atau ukuran partikel. Tingkat kehalusan ini ditentukan oleh 
proses pengayakan yang digunakan. Pengayakan merupakan proses akhir dari 
penepungan, fungsi pengayakan yaitu untuk menghomogenkan ukuran tepung 
yang diinginkan. Dan ukuran ayakan tepung mempengaruhi rendamen tepung 
yang dihasilkan, semakin kecil ukuran ayakan tepung maka rendamen tepung 
yang dihasilkan semakin banyak. Ukuran pengayakan juga mempengaruhi 
kehalusan tepung itu sendiri, mekanisme tingkat pengayakan menjadi salah satu 
titik kritis dalam proses penepungan teknik kering. 
Berdasarkan pernyataan diatas perlu dilakukan penelitian terhadap 
pemanfaatan buah mulberry menjadi tepung yang dipengaruhi oleh ukuran 
partikel (mesh) tepung. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Masalah yang dapat diidentifikasi adalah bagaimana pengaruh ukuran 




1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini yaitu untuk menentukan pengaruh ukuran 
partikel (mesh) tepung terhadap karakteristik tepung buah mulberry. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 
pengaruh ukuran partikel (mesh) tepung terhadap karakteristik tepung buah 
mulberry. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Adapun manfaat dari penelitian ini yaitu, diharapkan: 
1. Meningkatkan pengetahuan tentang manfaat buah mulberry. 
2. Untuk mengetahui cara proses pembuatan tepung. 
3. Untuk mengetahui pengaruh ukuran tepung terhadap perubahan 
karakteristik tepung buah mulberry. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Nurani dan Yuwono (2014), Tepung adalah bentuk hasil 
pengolahan bahan dengan cara penggilingan atau penepungan. Tepung memiliki 
kadar air yang rendah , hal tersebut berpengaruh terhadap keawetan tepung. 
Menurut Subagjo (2006), tepung dibuat dengan kadar air sangat rendah 
sekitar 2-10%. Hal ini menunjukan bahwa tepung memiliki daya simpan yang 
lebih lama. 
Tahapan pengolahan tepung pada umumnya terdiri dari pemilihan bahan, 
pembersihan, pengecilan ukuran, pengeringan, penggilingan/penepungan, dan 
penyaringan (Suryanti, 2011). 
Menurut Winarno (1997), tepung merupakan produk yang memilki kadar air 




bahan pangan. Jumlah air yang terkandung dalam pangan dipengaruhi oleh 
beberapa faktor antara lain sifat dan jenis/asal bahan, perlakuan yang telah dialami 
bahan pangan, kelembaban udara tempat penyimpanan, dan jenis pengemasan. 
Tepung juga merupakan salah satu bentuk alternative produk setengah jadi 
yang dilanjutkan, karena akan lebih tahan disimpan, mudah dicampur, dibentuk 
dan lebih cepat dimasak (Nurani dan Yuwono, 2014). 
Pengeringan merupakan cara untuk menghilangkan sebagian besar air dari 
suatu bahan dengan bantuan energi panas dari sumber alami (sinar matahari) atau 
buatan (alat pengering) (Effendi, 2012). 
Bahwa waktu dan suhu pengeringan yang digunakan tidak dapat ditentukan 
dengan pasti untuk setiap bahan pangan, tetapi tergantung pada jenis bahan yang 
dikeringkan (Novary, 1997). 
Menurut Arpah (1993), kadar air sangat berpengaruh pada daya simpan dan 
penampakan tepung. Kadar air yang diharapkan adalah 10% yaitu kadar air aman 
simpan. 
Menurut Koswara (2013), pengeringan dalam pembuatan tepung talas 
paling optimal dilakukan pada temperatur 60
o
C selama 22 jam, yang mampu 
menurunkan kadar air menjadi 9.18% dari kadar air bahan sebesar 29.1%. 
Penggunaan temperature sebesar 65
o
C selama 5.5 jam dalam pengeringan 
tepung jamur tiram putih mampu menghasilkan rendamen sebesar 7.34%, kadar 





Menurut Saripudin (2006), kadar air 6% mampu memperpanjang umur 
simpan tepung selama 8 bulan. Hal tersebut diperkuat dengan pernyataan Winarno 
(1997), bahwa produk pangan dengan kadar air 14% cukup aman untuk mencegah 
pertumbuhan kapang, sedangkan kadar maksimum produk kering seperti tepung 
dan pati adalah 10%, sehingga memperpanjang umur simpannya. 
Temperatur pengeringan yang terbaik untuk tepung wortel sebesar 60
o
C 
(Moehamed & Hussein, 1994), irisan bawang putih 50 sampai 60
o
C (Marpaung & 
Sinaga, 1995), dan untuk tepung bawang merah 60
o
C (Hartuti & Asgar, 1995). 
Menurut Lidiasari, dkk. (2006), Proses pengeringan optimal dalam 





C selama 9 jam. 
Menurut Utomo (2013) menyatakan, bahwa kandungan air dalam buah 
black mulberry segar adalah 80.18%. Hal ini dikarenakan buah yang digunakan 
adalah buah yang sudah matang. Nilai pH buah black mulberry yaitu sebesar 3.4, 
nilai pH yang cukup rendah ini dipengaruhi oleh keberadaan komposisi buah 
black mulberry yang sebagian besar terdiri dari asam-asam penyusunnya, seperti 
asam linoleat, asam stearate, asam oleat dan terutama asam askobat yang rata-rata 
kandungannya sebesar 5 mg/100 gram. Kandungan vitamin C yang terdapat pada 
buah black mulberry segar ini dari hasil penelitian yaitu sebesar 3.706 mg/100 
gram. 
Faktor-Faktor yang mempengaruhi pengeringan adalah luas permukaan 
benda, suhu pengeringan, aliran udara, tekanan uap diudara, dan waktu 




Menurut Taufik, dkk. (2016), mengenai pengaruh suhu pengeringan 
terhadap aktivitas antioksidan dari daun black mulberry mempunyai kandungan 
antioksidan yang dapat mengatasi masalah mengenai diabetes mellitus, anti 
obesitas. Dalam ilmu tradisional daun black mulberry digunakan untuk mengobati 
penderita insomnia karena memiliki efek therapeutic dari melatonin. 
Pengayakan merupakan satuan operasi pemisahan dari berbagai ukuran 
bahan untuk dipisahkan ke dalam dua atau tiga fraksi dengan menggunakan 
ayakan (Dersosier, 1988). 
Menurut Wirakartakususmah, dkk., (1992), Pengayakan dengan berbagai 
rancangan telah banyak digunakan dan dikembangkan secara luas pada proses 
pemisahan bahan-bahan pangan berdasarkan ukuran. Bahan-bahan yang lolos 
melewati lubang ayakan mempunyai ukuran yang seragam. 
Penentuan mutu berdasarkan ukuran partikel tidak hanya untuk 
mendapatkan ukuran yang seragam, tetapi juga untuk mendapatkan sifat-sifat khas 
tepung yang dinginkan yang berhubungan dengan penggunaan tepung untuk 
produk-produk tertentu. Ukuran partikel yang semakin kecil akan meningkatkan 
kelarutan dan porositas produk yang dihasilkan (Arpah, 1993). 
Zat warna alami (natural dyes) adalah zat warna yang diperoleh dari alam 
khususnya dari tumbuh-tumbuhan secara langsung maupun tidak langsung. Setiap 
tanaman dapat sebagai sumber zat warna alami karena mengandung pigmen (Siti 
Marwati, 2010). 
Pewarna makanan merupakan benda berwarna yang memiliki afinitas 




dimaksudkan agar makanan terlihat lebih berwarna sehingga menarik perhatian 
konsumen. Bahan pewarna umumnya berwujud cair dan bubuk (Cai, et al., 2001). 
Menurut Cahyadi (2009), selain sebagai faktor yang ikut menentukan mutu, 
warna juga dapat digunakan sebagai indikator keseragaman atau kematangan. 
Baik tidaknya cara pencampuran atau cara pengolahan dapat ditandai dengan 
adanya warna yang seragam. 
Buah mulberry merupakan salah satu tanaman yang memiliki banyak 
aktivitas, diantaranya memiliki aktivitas antimikroba, nephrotektif, anti-HIV, 
antihiperglikemik, efek immunoregulator, efek antistres, hepatoprotektif, aktivitas 
oksidan (Menurut Zafar, 2013). 
Menurut Astawan (2009), buah mulberry mengandung asam elagik yaitu 
asam linoleat, asam stearat, dan asam oleat merupakan senyawa esensial yang 
tidak bisa disintesis dalam tubuh. Asam elagik adalah komponen fenolik yang 
merupakan ciri khas buah berwarna ungu. 
Menurut Saddul et al. (2004), mulberry adalah tanaman pohon yang 
mepunyai nilai gizi yang sangat bagus dan mempunyai kandungan protein kasar 
yang tinggi yaitu 22,9-25,6%. 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran ukuran partikel (mesh) tepung 
berpengaruh terhadap karakteristik tepung buah mulberry. 
1.7. Tempat dan Waktu 
Kegiatan penelitian ini berlangsung di Laboratorium Penelitian Jurusan 
Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan Bandung jalan 
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